Semaine du 7 Au 11 Septembre 2026
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PNNS 4 DEJEUNER DINER
Crudités Cuidités > | T ; Z —
Plat protidique EnTr"_ee Plat principa Garniture Dessert Entrée Plat principal D&ssgf '
Légumes Féculents R i - _ﬁ/ >4 e _
e ‘ L= Prad==S oJde
Desserts L0 L= : 0o B g
Blanquette d :
armuetie de Pr— Fromage ou *Fruit ou
LUNDI peilet Purce Yaourt yaourt
*Salade Bar ou ou . *Tartine au thon *Roti de porc *Pates Bio .
*Ceeur de merlu Ratatouille .
* Pasteque *Glace
vapeur
, i . Fruit ou
" - *Chorizo grillé *Lentilles i *yaourt ou
Crudités Fromage " - " : .
MARDI ou ou ou . Carottes Poulet Gratin Fruit
Poisson Haricots beurre | ; rdpées «d'ici » roti dauphinois +
Tarte tomate ; . Yaourt brassé z
Bordelaise sautées Bio Compote
*Fruit ou
MERCREDT *Betterave *Moules bio o: Chipola’ras grillée fr'u:r ou .yaong + *Pizzas *E5cq|ope *Botflgour‘ aux . fromage + ,
rouge /*Frites Fruit Bio de dinde légumes Yaourt brassé
Bio
*Couscous poul *S le Bi ;
*Melon St el Shyaite Bie *fruit ou *Tomates *Croque- ” . *Fromage ou
JEUDI ou ou L : Champignons .
ou Wiigiink L B fromage + Echalotes Monsieur poélée Fruit +
Charcuterie o 9 *Glace /Croque Fromage *Cake
Végétarien couscous
) *pi \EPLE
e ::JZ *Fruit ou yaourt
VENDREDI *Crudités curry y ey -
ol Carottes sautées | + *Poire au sirop |2
*Omelette 2,
\ /N

) Q
Compte tenu du marché, le chef de cuisine se réserve le droit de modifier les menus tout en respectant leur équilib?efﬁ@ﬂim\el,/Fruits crus proposé% ,@,\g\\
Les plats précédé d’une * composent le MENU CONSEIL élaboré en application de I’arrété du 30 Septembre ZOTITelatif a la qualité nutritionne , as




